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　1996年，腸管出血性大腸菌0157（EHEC　O157）によ
る食中毒・感染症が全国的に多発した1）．北海道：内でも，
ポテトサラダを原因とする食中毒等の事例が数多く発生し
た．1998年には北海道産イクラによるEHEC　O157食中
毒が東京・神奈川など7都府県で発生し，社会問題となっ
た2）．また，この当時，サルモネラによる食中毒の発生件
数が全国的に多く，厚生労働省が公表している原因物質別
食中毒発生状況によれば1999年は825件であった．この
中には，サルモネラに汚染されたイカ乾製晶による食中毒
事件も含まれる．この食中毒は46都道府県にまたがる分
散型集団発生事例となり患者数は1，634名に達し，大きな
社会問題になった3）。
　このように，全国的に細菌性食中毒が多発していること
を重視して，当時の厚生省は1998年度から中央卸売市場
を管轄する全国の自治体に，「食品の食中毒菌汚染実態調
査」の委託を開始した．これは，汚染食品の排除等，食中
毒発生の未然防止を図るため，流通食品の細菌汚染実態を
把握することを目的としており，北海道は2005年度まで
この実態調査の委託を受けていた．
　この調査では，食肉（レバーを含む），野菜のほかに，
魚卵，イカ乾製品，カキ等における大腸菌，EHEC　O157，
サルモネラ，赤痢菌（カキのみ）の検出率を調べた．この
うち，食肉について行われた8年間の調査結果について報
告する．また，サルモネラに関しては2次増菌培地による
検出率の差について比較検討を行ったので併せて報告する．
材料及び方法
1．調査検体
　調査検体として，1998～2005年度に各保健所（岩見沢，
江別，渡島，帯広，北見，釧路，滝川，深川，室蘭，富良
野）にて収去された食肉453検体を使用した（表1）。
表1　年度別検体数一覧
区　分
年　度
1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 合計
牛肉
牛肉・豚肉
豚肉
豚肉・鶏肉
鶏肉
馬肉
7
14
31
0
11
0
9
1
18
0
4
0
10
0
17
0
5
0
24
7
20
0
13
0
13
0
26
0
7
1
26
5
20
0
14
4
24
5
26
1
12
3
21
8
25
0
16
5
134
40
183
　1
82
13
合　計 63 32 32 64 47 69 71 75 453
＊ユｻ北海道江差保健所，串2現北海道釧路保健所
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2．検査法
　検査法はその年度に厚生省・厚生労働省から示された方
法に従った．つまり，EHEC　O157については「腸管出血
性大腸菌0157の検査法について」（平成9年7月4日付
衛食第207号及び弾琴第199号）に従って実施し，大腸菌
についてはEHEC　O157検査法で用いた増菌液（ノボビオ
シン加mEC培地）1mLをEC培地で2次増菌した後，
食品衛生検査指針に従って行った4・5）．サルモネラについ
てはバッファード・ペプトン・ウォーター培地（BPW）
で1次増菌後，ラバポート・バシリアディス培地（RV），
テトラチオネート培地（TT）で2次増菌し，分離平板と
して硫化水素の産生性で判別する培地（MLCB寒天培地，
XLD寒天培地，　DHL寒天培地）と，硫化水素の産生性
を判別に用いない培地（ブリリアント・グリーン寒天培地，
ランバック寒天培地，クロモアガーサルモネラ寒天培地）
の2種類を用いる方法で行った．使用した分離平板は年度
によって異なるが，同一年度内はすべて同じ培地を使用し
た．また，2次増菌培地によるサルモネラの検出率を比較
するため，2000年度から2次増菌培地にダイアサルム培
地（DS）も併用した．　DSでは，陽性反応が認められた
場合のみ，他の2次増菌培地同様に分離培養を行った．
結果及び考察
　大腸菌は，検査した食肉全体の58．7％，牛肉の47．0％，
豚肉の56，3％，鶏肉の93．9％から検出された（表2）．な
お，肉の種類の記載が残っている1999年度以降で，ミン
チ肉における大腸菌の検出率を調べると，牛ミンチ肉
39．6％，豚ミンチ肉55．9％，鶏ミンチ肉94．0％であった．
「平成18年度食品の食中毒菌汚染実態調査の結果につい
て」（平成19年3月27日付食安監発第0327001号）で示
された過去3年間の全国平均（食肉全体54．9～56．7％，
牛ミンチ肉40．5～44．9％，豚ミンチ肉71．6～77．0％，鶏
ミンチ肉80．0～89，3％）と比べると，豚ミンチ肉での検
出率が低く，鶏ミンチ肉では若干高い傾向にあった6）．
　EHEC　O157の検：査において，2003年度に牛肉（サイコ
ロステーキ）からO157：HNM（STX1，　STX2産生株）
が検：出された（表2）．当該製品は北海道内で収去された
が，北海道産ではなかった．牛肉におけるEHEC　O157の
検出率は諸外国のデータでも0～6．0％程度であり，北海
道内での検出率（0．7％）もこの範囲内であったη．
　サルモネラは豚肉の2．2％，鶏肉の29．3％から分離され
た（表2）．過去3年間の全国平均では，牛肉の0．5～
0．8％，豚肉の2．4～4．6％，鶏肉の20．0～34．2％からサル
モネラが分離されており，大きな差はなかった6）．
　鶏肉から分離されたサルモネラの血清型を年度ごとに比
較したところ，Infantisが最も多く，ほぼ毎年分離されて
いた（表3）．次に，Sofiaが比較的多く分離され，
Hadar，　Typhimurium，　Enteritidisはそれぞれ1検体から
しか分離されなかった．InfantisやSofiaについては，鶏
肉から多く分離されることはよく知られているが，特に近
年はlnfantisの分離率が高く，本調査においても同様の
傾向が認められた8）．また，豚肉についてはlnfantisが
表2　食肉中における各細菌の検出率
区　分 　　　　　　　　大腸菌検体数、　　　　　　陽性数　　　（％）
EHEC　O157 サルモネラ
陽性数 （％） 陽性数 （％）
牛肉
牛肉・豚肉
豚肉
豚肉・鶏肉
鶏肉
馬肉
134
40
183
　1
82
13
63
20
103
　1
77
　2
47．0
50．0
56．3
100．0
93．9
15．4
1＊
0
0
0
0
0
0．7
0．0
0．0
0．0
0．0
0．0
0
0
4
0
24
0
0．0
0．0
2．2
0．0
29．3
0．0
合　計 453 266 58．7 1 0．2 28 6．2
＊0157：HNM（STX1，　STX2産生株）
表3　食肉から分離されたサルモネラの血清型
区分 血清型 分離された年度
1998　　　　1999　　　　2000　　　　2001　　　　2002　　　　2003　　　　2004　　　　2005
合計
鶏肉 Infantis
Sofia
Hadar
Typhimurium
Enteritidis
3
2
1
1
1 1 1
1
1
4
1
1
5
1
13
8
！
1
！
豚肉 Infantis
Typhimurium
1
1
1
1
2
2
一74一
表4　2次増菌培地とサルモネラ検出率の関連性
年度　　区分 血清型
2次増菌培地
RV　　TT　　DS
2000　　鶏
2001　　鶏
2001　　豚
2001　　豚
2001　　鶏
2002　　鶏
2003　　鶏
2003　　鶏
2003　　鶏
2003　　鶏
2004　　i鵯
2004　　鶏
2005　　鶏
2005　　鶏
2005　　i鴫
2005　　鶏
2005　　鶏
2005　　鶏
　Infantis
　Infantis
Typhimurium
　Infantis
　　Sofia
　Infantis
　　Sofia
　　Sofia
　　Sofia
　　Sofia
Enteritidis
　I㎡antis
　Infantis
　Infantis
　　Sofia
　Infantis
　Irlfarltis
　Infantis
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
十
陽性数
（％）
15　　　14　　　13
83．3　　　77．8　　　72．8
それの培地で検出できなかったサルモネラの血清型に共通
点は認められず，検体はいずれも鶏ミンチ肉であった．な
お，検出率に影響を及ぼした要因は不明である．今回の調
査で，検出感度が最も高かった増菌培地はRVであるが，
TTやDSだけでしか検出されなかった検体がそれぞれ1
検体ずつあった．従って，サルモネラの検出率を向上させ
るためには，2次増菌に2種類の培地を使うことが有効で
あると考えられた．
　DSはRV同様ラバポート培地を改良した培地であるが，
培地の色調変化によるスクリーニングを行うことができる．
さらに菌の運動性による選択が行えるDSは，　RVやTT
よりもサルモネラを分離しやすい傾向にある．このため，
多検体を同時にスクリーニング処理するのに有用な培地で
あり，実際2000～2004年度においてはサルモネラの検出
率がRV，　TTよりも高かった．しかし，2005年度の調査
では，RV，　TTでサルモネラが確認された6検体のうち
4検体がDSによるスクリーニングで陰性となった．これ
らのことから，2次増菌をDSだけで行うことには問題は
あるが，TT等と併用することにより作業負担をあまり増
大させずに，検出率の向上が期待できることが示された．
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